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INTRODUCTION 


Le brassage a le vent en poupe. 

I y a 15 ans, il y avait seulement 120 brasseries ou microbrasseries réparties dans 
toute la France. Aujourd’hui, on en dénombre plus de 1300. 

Il en est de même pour le brassage amateur, l'engouement du grand public a explosé 
ces dernières années. On voit fleurir partout des guides, des livres, des 
documentaires. Les kits ont fait leur apparition, les professionnels proposent de plus 
en plus de stages de brassage. 


Cependant, quand le « brassam » a pris la décision de tenter l'aventure, le chemin 
est souvent encore tortueux. 


Nous avons décidé d'écrire cet e-book pour t'aider à débuter dans le brassage 
amateur. Nous avons choisi de présenter le brassage « tout grain » de 20litres. Ce 
guide s'adresse donc au brasseur amateur qui s’est procuré le matériel adéquat et 
souhaite brasser plusieurs fois. voire régulièrement ! Nous prenons le parti de ne 
pas présenter les kits de brassage. Vous pourrez trouver des informations sur les kits 
de brassage sur notre blog. 


Quels sont les ingrédients ? Quelles sont les étapes de la fabrication d’une bière ? 
Quel est le matériel nécessaire ? Comment réaliser ta première bière ? Quelle 
recette choisir pour débuter ? Quels sont les trucs et astuces ? Quels sont les pièges 
à éviter ? 


Un doute sur la définition d’un terme, sur la signification d’une abréviation ? File sur 
les pages Glossaire et Abréviations du blog. 


Nous espérons que tout ou partie de ce livre, t'aidera à prendre un vrai plaisir lors de 
tes prochains brassages de bière. Attention, cette activité est hautement addictive. 
Veille à prendre tes précautions pour ne pas devenir brassageo-dépendant !! 

Bonne lecture ! 











LES INGREDIENTS OU MATIERES PREMIERES 


Le brassage de la bière est le procédé qui permet, à partir de quatre ingrédients principaux (l’eau, le 
malt d'orge, le houblon et la levure), de fabriquer de la bière. La bière est une boisson alcoolisée, 
résultat de la fermentation d’un moût amérisé par le houblon. Le moût est la macération à chaud de 


malt d'orge et/ou d’autres céréales avec de l’eau. 


L'EAU 
L'eau est le principal ingrédient utilisé dans la fabrication de la bière. En effet, la bière contient 90 à 
95% d’eau. 


L'eau de brassage permet au malt et aux houblons de libérer leurs sucres, arômes et parfums. Les sels 
minéraux présents ou non dans l'eau vont avoir une influence directe sur le goût de la bière. Ceux-ci 
jouent un rôle sur le pH du moût, agissent sur les actions des enzymes lors des réactions biochimiques 
comme l’amylolyse (ou fragmentation de l’amidon en sucres fermentescibles ou non), agissent lors de 
l’ébullition du moût pour favoriser l’isomérisation des résines amères du houblon ou pour permettre 


la coagulation des protéines, etc... 


(Pour en savoir un peu plus, n’hésite pas à consulter l'article concernant l’eau). 


LE MALT 


Le malt est à la bière ce que le raisin est au vin. Il donne à la bière sa couleur, sa texture, sa mousse, 


une partie importante de son goût, et surtout les sucres qui se transformeront en alcool. 


Le malt correspond aux grains de céréales, souvent l'orge mais aussi le blé, le seigle, le froment, qui 
ont subit le maltage. Ce processus imite les conditions du printemps pour libérer les sucres et les 


enzymes nécessaires à la fabrication de la bière. 


(Pour en savoir un peu plus, n’hésite pas à consulter l’article concernant l'orge et le malt d'orge). 


LE HOUBLON 


Le houblon est l’assaisonnement de la bière, l’épice qui transforme un moût sucré au goût de céréales 
et de levures en une boisson délicatement amère et fruitée. Additionnée à différents moments du 
brassage, le houblon confèrera à la bière, tantôt ses vertus amérisantes, tantôt son pouvoir 
aromatique, tantôt ses propriétés stérilisantes. 


Le houblon se comporte un peu comme le ferait le thé, il relâche de l’amertume quand il est bouilli et 


de la saveur lorsqu'il est infusé. 


(Article à venir sur le blog ‘Comment brasser sa bière’). 


LA LEVURE 


Micro-organisme unicellulaire provoquant la fermentation. En effet, les levures ont la capacité, en 
conditions hygrométriques et calorifiques adéquates, de transformer les sucres présents dans le moût 
de la bière en alcool et gaz carbonique (les bubulles). 


(Article à venir sur le blog ‘Comment brasser sa bière’). 


Le brassage tout 

grain est réalisé à 
partir de grains de 
céréales complets 


(en opposition au 
brassage à 
l'extrait de malt) 





LES ETAPES DE LA FABRICATION DE LA BIERE 


La fabrication de la bière comporte trois grandes étapes : le maltage, le brassage et la fermentation. 


LE MALTAGE DES CEREALES 


La plupart du temps, le brasseur ne s'occupe pas du maltage, les malteries font ça très bien pour lui. II 
s’agit de la germination contrôlée d’une céréale, en général l'orge, afin de développer un complexe 


enzymatique très utile aux étapes suivantes de la fabrication de la bière. 


(Pour en savoir un peu plus, n'hésite pas à consulter l’article concernant le malt d'orge). 


LE BRASSAGE DE LA BIERE 


Le brassage consiste à amener un mélange d’eau et de malt d'orge concassé à une température 
adéquate et pendant une durée limitée, pour permettre le fonctionnement des enzymes. Ces 
enzymes, au travers de réactions biochimiques complexes, vont permettre la libération des sucres 
fermentescibles, pendant la phase d’empâtage. 


Contrairement à la recette traditionnelle, dite “tout grain”, le brasseur amateur a aussi la possibilité 
d'utiliser de l’extrait de malt afin de gagner du temps. L’empâtage a alors déjà été réalisé, on parle de 
brassage “mini-mash”. 

De nombreux kits proposent aux débutants du brassage à partir d'extrait de malt. 


Une ébullition est ensuite provoquée pour stériliser le moût et permettre l’infusion des houblons. Le 


houblon est une plante qui aromatise et donne de l’amertume à la bière. 


Le moût est ensuite refroidi, il est désormais primordial de respecter l'hygiène du protocole pour 
éviter les contaminations. 
Concassage 
Empâtage 
Filtration 
Ebullition 
Refroidissement 
Fermentation 


Embouteillage 





LA FERMENTATION 

La fermentation est obtenue grâce à l’ensemencement du moût par des levures spécifiques (Article à 
venir sur le blog ‘Comment brasser sa bière”). En fonction de la souche de levure utilisée, les 
températures de fermentation vont différer (fermentation haute ou fermentation basse). 


Les levures vont consommer l'oxygène puis les sucres fermentescibles pour produire de l'alcool et du 
gaz carbonique (les bubulles!). Une première fermentation est conduite dans la cuve de fermentation, 
puis une adjonction de sucre permet de lancer la seconde fermentation qui se déroulera en 
bouteilles. La bière est mise en bouteille (embouteillage). Après quelques semaines de maturation, 


votre bière est prête à être consommée. 
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LE MATERIEL POUR FAIRE UN BRASSIN ‘TOUT GRAIN’ DE 20 
LITRES 





Nous avons sélectionné ici un lot de matériel qui te permettra de brasser tes premiers 20 litres de 
bière tout grain. Il s’agit d’une sélection à titre d'exemple, il existe d'autre matériel à même de 
réaliser les mêmes fonctions. Utilise le matériel qui te convient le mieux. 


Si tu souhaites t’équiper « doucement », tu as dans la plupart des cas, la possibilité d'utiliser ton 
matériel de cuisine. (Pour en savoir un peu plus, n’hésite pas à consulter l’article du blog concernant le 


matériel, tu peux également consulter le quide complet du blog Happy Beer Time). 


RE 
LE PETIT MATERIEL 
Pelle à malt de 2 kg 
Balance de Og à 2/3 kg 
Thermomètre 
Goupillon 
Nettoyant/stérilisant 
Verre pour prélever un échantillon de bière 
Bol pour préparer le sirop de resucrage 


M 
Le densimètre : LE MATERIEL SPECIFIQUE AU BRASSAGE 

mesure la densité Fourquet 

d’un liquide. Est Moulin à malt 

utilisé en brasserie Serpentin de refroidissement 


pour suIvre Densimètre avec éprouvette ou réfractomètre 
l'avancement de la Bouteilles vides 


fermentation et Capsules 


mesurer le taux Tige d’embouteillage 
d'alcool Capsuleuse sur pied 
Lave bouteille + égouttoir à bouteilles (exemple Fast-Rack, voir Astuce lavage des bouteilles) 
|) 
LES CUVES ET SEAUX 
Cuve de brassage électrique 30 litres 
Le fourquet : Seconde cuve inox 30 litres, appelée cuve tampon 
grande spatule Seau de filtration 
trouée utilisée Seau de fermentation avec barboteur 
pour brasser la Seau avec robinet 


bière (emblème du 
brasseur) 


TA PREMIERE RECETTE ET SES 35 ASTUCES 


Nous allons te donner ici les tuyaux pour brasser ta première bière tout grain : la SMASH. 
Belle blonde dorée, d'inspiration Outre-Manche, composée de malt pale ale, du houblon 
Fuggle aux notes herbacées, boisées et épicées, et d’une levure d’ale anglaise. 


Astuce 1 : Commence le brassage par une recette de SMASH (Simple Malt et Simple Houblon). En 
effet, la recette ne comprend qu’un seul type de malt et qu’un seul houblon. Cette recette est donc 





parfaite pour débuter et se faire la main. Nous effectuerons un seul palier de température pendant 
l'empâtage (recette monopalier). 


Identité 


Ingrédients 





Les SMASH sont des bières simples, sans grande complexité aromatique, jamais très colorée et sans 
goût grillé. Les SMASH sont appréciées pour se faire le palais, en ayant un nombre limité 
d'ingrédients, les saveurs sont facilement identifiables. 


PETITES ASTUCES A LIRE QUELQUES JOURS AVANT TON BRASSAGE 


Astuce 2 / Longueur des journées : Les journées de brassage sont longues, particulièrement pour les 
néo-brasseurs.. Prépare un maximum de choses la veille. Relie ton protocole. Installe ton matériel. 


Nettoie tout ce qui sera en contact avec ta future bière. Pense notamment à tes bouteilles la veille, 
désinfecte-les et laisse-les égoutter la nuit, en les protégeant par un torchon par exemple, pour éviter 
les recontaminations. Tu peux même envisager de peser et concasser ton malt dès la veille. Une fois 
le brassage débuté, il est compliqué de s'arrêter en chemin... Prévois de débuter ton brassage plutôt 
en début de journée. Il faudra ensuite compter 5 à 6 heures de brassage. 


Astuce 3 / Hygiène : Le moût de bière constitue un milieu idéal au développement des bactéries et 
des moisissures. Ces micro-organismes présents dans l’air peuvent contaminer la bière durant la 
fabrication. Le matériel utilisé avant l’ébullition doit être propre mais pas nécessairement désinfecté. 
Après ébullition, le moût refroidi est alors sensible à la moindre infection. Il faut donc veiller à 
nettoyer ET désinfecter le matériel. Il faut également veiller à l'usure du matériel qui peut être la 
cause de contaminations (fissures de tuyaux par exemple). Le choix du matériel est donc important, il 
doit être facile à nettoyer et entretenir ! Garde toujours en tête que moins l’intérieur de ton 
fermenteur sera en contact avec l'air ou une surface non désinfectée, mieux ce sera. Lave-toi 


régulièrement les mains et évite de travailler dans un local trop aéré ou en courant d'air. 


Astuce 4 / Recyclage désinfectant : Le désinfectant Star-San peut être réutilisé tant que son pHest en 
dessous de 3 ! Mets de côté la solution que tu as déjà utilisée et réutilise la à bon escient (n’abuse pas 
non plus). Un des trous de ton futur budget de brasseur vient d’être comblé ! Si tu prépares ta 
solution de désinfection avec de l’eau distillée sa durée de vie sera même encore plus longue ! 


Astuce 5 / Sécurité : Utilise ton matériel correctement, lis les précautions d'emploi de ton matériel. 
Attention aux risques de brulure lors des manipulations de liquides chauds voire bouillants (la 
première eau qui sortira de ton refroidisseur sera très chaude par exemple). Evite de manipuler à 
hauteur de visage. Veille à laisser ton espace libre et sans encombre pour éviter le risque de chute. 
Les produits nettoyants et désinfectants peuvent également être dangereux. Les fabricants 
fournissent des préconisations que tu devras suivre (notamment sur les dosages). || est recommandé 
de porter des gants et lunettes pour certains d’entre eux, et de bien rincer le matériel à l’eau chaude 
après leur utilisation. De manière plus générale, réfléchis à chacun de tes gestes, anticipe pour éviter 
les désagréments. 


Astuce 6 / Achat groupé : Rapproche-toi d’un brasseur professionnel près de chez toi, il aura des prix 
plus intéressants que toi sur les malts et autres ingrédients, et sera peut-être ouvert à tes 
propositions sur le sujet ;) 


NS) 
LE JOUR DU BRASSAGE DE TA PREMIERE BIERE TOUT GRAIN EST ARRIVE 


Tes cuves sont bien alignées, tes ingrédients sont prêts à être utilisés, ton matériel est désinfecté ? 


Alors c’est parti | 







Astuce 7 : Mets en chauffe, dès le début de ton atelier de brassage, la cuve d’eau qui va te servir à 
l'empâtage et la cuve d’eau qui va te servir pour le rinçage des drêches. Ces volumes d’eau étant 
conséquents, la durée de la montée en température peut être très longue. 







ÉTAPE 1 - LE CONCASSAGE 


N'oublie pas l’astuce 2 : Tu peux réaliser cette étape la veille de ta journée de brassage. 
Astuce 8 : tu as la possibilité de te fournir en malt déjà concassé. A toi de voir. 


Piège à éviter : ne concasse pas trop ton malt. Si la poudre est trop fine, tu risques de colmatertes 
filtres, et de devoir mettre tous tes neurones en action pour trouver une solution pour sauver ta 





bière. 


ETAPE 2 - L'EMPATAGE 


Astuce 9 : Mélange en continu pour éviter que les grains ne se collent au fond, pour homogénéiser et 


casser les amas. Voici l’origine du terme « Brasseur ». 


Astuce 10 : Tu vas pendant cette phase avoir les yeux rivés sur ton thermomètre. Soit tu es bien 





équipé et ton thermomètre se fixe sur ton bord de cuve, soit tu as des risques de le voir sombrer dans 


le gouffre... Pense à trouver un moyen de le fixer sur ton bord de cuve. 








ETAPE 3 — LA FILTRATION ET LAVAGE DES DRECHES 


Piège à éviter : Verser son moût dans une cuve ou un seau avec un robinet ouvert. Du vécu. 


Astuce 11 : Le moût s'écoule lentement à travers les drêches, si tu ouvres trop grand ton robinet tu ne 
vas pas obtenir le maximum des sucres que tu pourrais récupérer. Une astuce, laisse un filet de moût 


s’écouler de manière continue. 





Astuce 12 : Les drêches ne doivent pas sécher. Dès que la surface de ton « gâteau » apparait, 
commence le rinçage. Utilise le moût qui vient de s’écouler dans un premier temps, puis l’eau de 


rinçage que tu avais préalablement fait chauffer. 





Astuce 13 : S’ilte reste de l’eau de rinçage bien que tu aies obtenu les 23 litres de moût, arrête le 


rinçage et n'utilise pas tes derniers litres d’eau, tu risquerais de diluer ta bière. 


Astuce 14: les drêches peuvent être recyclées, des animaux à nourrir, du compost à produire ? I| 
existe même des sociétés chargées de faire le ramassage des drêches chez les brasseurs pour en faire 
du biocarburant, du compost. Ne jette pas ce précieux ‘déchets’. 








ETAPE 4 - L'EBULLITION ET AJOUT DES HOUBLONS 


Astuce 15 : Nous avons volontairement préconisé l'acquisition de cuves 30litres pour effectuer des 
brassins de 20 litres. Nous tenons compte de la prise de volume des liquides lors de l’ébullition, pour 
éviter les débordements. 


Astuce 16 : L’ajout des houblons en cônes se fait dans des chaussettes de houblonnage. Le problème 
est que ces chaussettes ont tendance à flotter et ne donnent donc pas l'intégralité de leurs arômes au 
moût... La solution est de plomber les chaussettes. Trouve un petit ustensile neutre et lourd. De mon 
côté, j'utilise les petites billes qui empêchent les pâtes feuilletées de gonfler quand on les précuit à 


vide. Tu vois ? 


Astuce 17 : Il est possible d'utiliser du houblon sauvage que tu trouveras près des cours d’eau en 
fleur, de mai à septembre. Mais il est conseillé de les récolter à la fin de cette période de mi à fin 
septembre. Pour une meilleure conservation, fais le sécher quelques jours avant de l'utiliser. Ne le 
récolte que s’il pousse dans un endroit non pollué. Potentiel amérisant, aromatique ? Ça sera la 


surprise. 





ETAPE 5 - LE REFROIDISSEMENT 


Astuce 18 : Plonge le serpentin ou la plaque de refroidissement dans le moût encore bouillant, il sera 


ainsi stérilisé à son tour. 
Astuce 19 : Plus le refroidissement est rapide plus le risque de contamination est faible. 


Astuce 20 : Se laver les mains, les conditions d'hygiène doivent être irréprochables et le matériel 
propre et désinfecté. Ne brasse pas trop d'air ;) 





Le kraüsen est le 
nom donné à la 
couche plus ou 
moins épaisse de 
levures qui se 
développe à la 
surface du 





ÉTAPE 6 —- LA FERMENTATION 


Piège à éviter : Les levures sont très sensibles à la chaleur. N’ensemence pas ton moût avectes 
levures avant d’avoir atteint leur température optimale de développement, tu risquerais de toutes les 
tuer dans d’atroces souffrances. 


Astuce 21 : Si tu as opté pour des levures sèches (meilleure conservation), tu dois au préalable, les 
réactiver et les remettant en solution. Suis les inscriptions sur le sachet. Le fait de les saupoudrer 
directement dans le brassin, les ferait passer d’un état de dormance (extrême privation) à un état de 
surabondance. L'entrée en fermentation pourrait être retardée, le temps que les levures retrouvent 
leurs esprits. 


Astuce 22 : Utilise de l’eau préalablement bouillie puis refroidie pour remplir ton barboteur. Le risque 
de contamination par ce biais est ainsi évité. En effet, sur une fermentation très forte, le krausen 


généré peut parfois monter jusqu’au barboteur | 


Astuce 23 : Maitriser la température de fermentation n’est pas toujours évident. Si tu n’a pas de cave 
thermostatée ou de frigo dédié (on voit parfois passer des vidéos de brasseur pro avec leur 
fermenteur en frigo), tu peux te procurer un isolant dans le matériel de camping. Tu pourras ainsi 


calorifuger ton fermenteur au mieux. 


Astuce 24 : Si ton fermenteur est posé à même le sol, il perd quelques degrés par contact direct, ceci 
peut être problématique, si tu es en limite basse de température dans ton local. Positionne un isolant 
entre ton fermenteur et le sol. 


Astuce 25 : Si à l'inverse, tu es en limite haute de température dans ton local, sache que le processus 
de fermentation en lui même génère de la chaleur (quelques degrés). Pour palier à ce phénomène, 
positionne ton fermenteur dans la plage stable la plus intermédiaire possible (21-22°C pour une 
levure dont les températures de fermentation conseillées sont comprises entre 18 et 25°C). 


Astuce 26 : Sielle n’est pas destructrice pour ta levure quand elle est indirecte, la lumière peut 
ralentir ou altérer légèrement son métabolisme. Nous te conseillons donc de choisir pour ton 
fermenteur, l'endroit le plus sombre possible. Tu as également la possibilité d’envelopper ton 
fermenteur de manière opaque pour masquer la lumière (exemple tissu, isolant, aluminium). 


Astuce 27 : Le kraüsen est un signe visuel (autre que le barboteur) indiquant que la fermentation se 
passe correctement. Les levures y sont très actives. Alors évidement, si ton fermenteur est totalement 
opaque tu ne le verras pas. Mais bon par transparence ou en dégageant un petit coin de ton alu, tu 
peux peut-être l’apercevoir ? 


Piège à éviter : Croire que la fermentation ne se passe pas ou pas bien si le barboteur ne « barbotte » 
pas. || arrive souvent que la fermentation primaire soit rapide, parfois un ou deux jours de pleine 
activité suffisent à produire l’alcool et le gaz de la bière. Le barboteur s'arrête brusquement et donne 
l'impression que plus rien ne se passe. Il est tentant de vouloir passer à l'étape suivante. Cependant, 
la fermentation secondaire produit bien souvent beaucoup moins de gaz. Il faut donc patienter. Il est 
également possible qu’il y ait une microfuite (exemple couvercle mal fermé). Le gaz s'échappe donc 
prioritairement par la fuite et non par le barboteur. Pense à vérifier que ton couvercle est bien 
hermétiquement fermé et sois patient. 


Astuce 28 : Bien qu'il est fortement conseillé de ne pas déplacer un fermenteur en cours de 
fermentation, il est parfois difficile de faire autrement. Dans ce cas, veille à retirer le barboteur en 
amont. En effet, lorsque tu vas soulever le fermenteur, le plastique va se détendre légèrement et 
provoquer une aspiration d’air venant de l'extérieur. Bien que l’eau du barboteur ait été stérilisée au 


Ingrédients : 
Moût houblonné 
Levures 





Durée : 
L5 jours 





Durée : 
30 minutes 


tout début de la fermentation, celle-ci stagne depuis plusieurs jours... Il est donc plus judicieux 
d'éviter de prendre le risque que quelques gouttes ne tombent dans notre milieu propice au 
développement des levures. 


Astuce 29 : La prise de densité permet également de suivre le bon déroulé de la fermentation. Avant 
la fermentation, fais une prise de densité. Le moût est sucré (le poids du sucre s'ajoute au poids de 
l’eau), la flottaison varie sur une graduation plus importante que l’eau (1050 par exemple). Il s’agit de 
la densité initiale. Lors de la fermentation, les sucres sont consommés, le gaz s'échappe, de l'alcool 
est produit (moins dense que l’eau), la valeur de la densité chute jusqu’à atteindre la densité 
recherchée par la recette (densité finale). 


Astuce 30 : l’hydromètre ou densimètre est calibré sur l’eau. Bien nettoyé, une fois plongé dans l’eau 
claire, il doit afficher 1000 à 20°C (un liquide froid est plus dense qu’un liquide plus chaud, les densités 
lue à une autre température que 20°C sont donc faussées). 


Quand le moût est à 25°C, réhydrater la levure comme indiqué par le fabriquant. 

Retirer délicatement le serpentin de refroidissement. 

Verser la levure dans le fermenteur. 

Agiter vivement le fermenteur pour homogénéiser et oxygéner le moût. 

Refermer et mettre en place le barboteur. 

Maintenir le fermenteur à environ 22°C. 

Après 12 à 14 heures, la fermentation va démarrer et le CO, va s'échapper par le barboteur. 
Laisser fermenter 3 à 5 jours sans ouvrir. 

Au bout de 5 jours le barboteur a normalement fini de glouglouter, la fermentation primaire 
est terminée. 

Se laver les mains, retirer délicatement le couvercle, prélever un échantillon (ex : verre) 
Contrôler la densité finale (autour de 1013). 

Si la densité n’est pas celle prévue, la fermentation n’est pas terminée. 

Installer le fermenteur au frais (idéalement entre 0 et 5°C) pour la garde, pour au moins 10 
jours. 


ÉTAPE / —- LE LAVAGE DES BOUTEILLES 


Astuce 31 : ha la galère, la place que prennent les bouteilles vides, qu’on essaie de faire égoutter tête 
en bas, au dessus d’un récupérateur improvisé. Un petit achat très raisonnable (moins de 30 euros), 
le Fast-Rack permet de stocker 48 bouteilles de bières de 1litre sur 2 étages, dans un minimum de 


place. Il est doté d’un récupérateur des eaux d'écoulement. 


Astuce 32 ou habitude à prendre : Pour te faire gagner quelques minutes et t’éviter quelques 
arrachements de cheveux, prends l'habitude de bien rincer à l’eau chaude chaque bouteille de bière 
que tu viens de finir (bière non filtrée). Si le dépôt de levures au fond de la bouteille sèche, il sera 


vraiment difficile à décoller. 


Préparer la solution de nettoyant/désinfectant selon les préconisations. 
Nettoyer et désinfecter les bouteilles. 
Rincer les bouteilles (non nécessaire pour certains produits). 


La lie est la 
couche de levures 


qui s’est déposée 
au fond 


Ingrédients : 
Bière 
1litre d'eau 
8g de sucre/litre 
de moût 





Durée : 
10 minutes 


Ingrédients : 
Bière 





Durée : 
30 minutes 


Ingrédients : 
Bière 


Durée : 
3 semaines 





ÉTAPE 8 —- LE RESUCRAGE 


Astuce 32 : Utilise de l’eau préalablement bouillie pour préparer ta solution de sucrage (elle sera ainsi 
désinfectée et permettra une meilleure dissolution du sucre). 


Astuce 33 : Incorpore ta solution sucrée et mélange ta bière en limitant son contact avec l'air (risque 
d’oxydation et d'apport de faux goûts), et en évitant de gratter le dépôt de fond de cuve ou lie qui 
apporterait turbidité et saveurs indésirables. Le robinet d’un seau de fermentation est généralement 
positionné au dessus du niveau du dépôt. Il est possible de transvaser la bière dans un nouveau seau 
pour éliminer le dépôt puis incorporer la solution sucrée, pour ensuite procéder à l’'embouteillage. 


Transvaser la bière dans un seau pourvu d’un robinet, sans prélever la lie. 

Mesurer précisément le volume de la bière pour déterminer la quantité de sucre à ajouter. 
Préparer le sirop (solution de sucre) dans un bol avec de l’eau préalablement bouillie. 
Verser ce sirop encore chaud dans la bière et mélanger avec le fourquet désinfecté. 


ETAPE 9 —- L'EMBOUTEILLAGE 


Astuce 34 : Pendant l’'embouteillage, les gouttes de bière s’accumulent sur le sol pour faire une jolie 
flaque (2 à 3 gouttes entre chaque bouteille). Pour éviter cela, place ton poste d’embouteillage au 
dessus du lave-vaisselle qui aura la porte ouverte. Les gougouttes seront englouties par le lave 
vaisselle lors de son prochain cycle ! 


Raccorder la tige d’embouteillage au robinet du seau. 

Plonger la tige dans la bouteille vide et presser contre le fond pour provoquer le 
remplissage. 

Remplir jusqu’au goulot. 

En retirant la tige, le volume de bière dans la bouteille s’équilibrera à quelques centimètres 
dessous le goulot. 

Capsuler la bière avec une capsule préalablement désinfectée. 

Recommencer l'opération pour toutes les bouteilles nécessaires. 


ETAPE 10 —- LA MATURATION FINALE 


Stocker les bouteilles à une température comprise entre 15 et 25°C pour la maturation. 
Même si la bière « bulle » après quelques jours, elle ne sera véritablement affinée qu’après 
3 semaines. 


CONCLUSION 


Bon, pas si compliqué que ça ? 


Tu es chanceux, si tu n'as pas eu de galères, c’est tant mieux, tu as un jeton pour 


recommencer. 
Par contre, si tu en as besoin, voici la dernière astuce (Astuce 35) : 


Il y a de très fortes chances pour que tu aies eu des moments de solitudes, des 
moments où tu ne savais pas ce que tu devais faire (malgré ce très bon guide) !! 


Dans ces moments, prends ton temps, pose-toi et réfléchis. 


A quelle étape j'en suis ? Quelle est le but de cette étape ? De quelle manière je 
peux m'y prendre pour y arriver ? Si tu arrives à te sortir de ces situations, tu es sur 


le bon chemin |! 


En effet, ce guide t’oriente sur une méthodologie mais tu comprendras vite, si tu 
continues à t'intéresser au brassage, que chacun à ses petits trucs à lui, son 
organisation personnelle. Plus tu brasseras, plus tu trouveras et mettras en place tes 


propres outils. 


Et si tu penses que certains points de ce guide doivent être approfondis, n’hésite pas 


à nous le faire savoir. Merci d'avance. 


Pour compléter les informations que tu as trouvées dans ce guide, n'oublie pas de 
visiter le blog, des articles y sont régulièrement publiés. A très bientôt. 


Aurélie et Carine 





Blog Happy Beer Time 
Blog Hombrewer’s Academy 
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